CHNOCHE - CHUCHI

Menii vom 15. November 2006

Triiftelcremesuppe
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Scampi auf Gemiisc-Mayonnaise

LLamm in Amarone mit Risotto
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Haselnuss-Schokoladen-Souffle mit
Rhabarberkompott- und Sabayon
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Triiffelcremesuppe
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Rezept fiir 4 Portionen

Zutaten:

500 ml Milch

6 Stk. Eigelb

1 Stk. Triiffel

1 EL Créme fraiche
Triiffelfond(aus der Dose)
Salz, Pfeffer

250 g Blétterteig
1. Ei

Zubereitung

Milch mit %2 TL Salz erhitzen. Die Eigelbe mit etwas angewidrmter Milch verquirlen und dann
unter stindigem Riihren in die heisse Milch geben (die Créme darf nicht kochen). Wenn die Créme
am Loffel haften bleibt, den Kochtopf vom Herd nehmen.

Vier Scheiben vom Triiffel abschneiden, den Rest fein hacken, Créme Fraiche und gehackte
Triiffel in die Eiercréme einarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Creme in die
Suppentassen verteilen, Jede Tasse mit einem Scheibchen Triiffel garnieren und etwas Triiffelfond
dariber giessen.

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen. Den Blitterteig sehr diinn ausrollen und vier Kreise
ausstechen. Der Kreisdurchmesser richtet sich nach der Grosse der Suppentassen. Der Teig muss
ein Stiick tiber den Rand hinausragen, wenn man ihn auf die Tasse legt. Die Rénder der Tasse
anfeuchten, eine Teigplatte dariiber legen und von aussen rundherum andriicken, damit alles gut
abgedichtet ist.

Jeder Teigdeckel mit verquirltem Ei bepinseln. Den Teig mit einer Messerspitze {ibers Kreuz
einritzen, aber nicht durchstechen!

Die vorbereiteten Tassen in den heissen Ofen stellen und das ganze rund 15 Minuten liberbacken,
bis der Teig sich nach oben wolbt und eine goldbraune Farbe annimmit.

Jurg Kuriger Seite: 1 von 1 15.11.2006




Scampi auf Gemiise-Mayonnaise

...................................

Rezept fiir 4 Portionen

Zutaten:
12 Stk. geschélte Scampi
200 ¢ Gemiise nach Wahl ( Karotten, Sellerie, Lauch)
2 Stk. Friihlingszwiebeln
4 EL Creme fraiche
4 EL Mayonnaise
Salz, Curry. Cayenne Pfeffer
Koriander und weisser Pfeffer aus der Miihle
| 1/2 Zitrone, 4 ELL Rahm
5 Butter (oder feinstes Olivenol)
| 2 Kerbelstriusschen
Zubereitung

Die ausgeldsten Scampi kurz unter kaltem Wasser abbrausen und auf Kiichenpapier trocknen. Die
Scampi auf dem Riicken - auf der gewdlbten Seite - mit einem feinen Messer einschneiden. Was
sich unter Umstéinden - es muss nicht, aber kann sein - als diinner, schwarzer Faden zeigt, ist der
Darm, und der sollte mit der feinen Messerspitze oder unter fliessendern Wasser sorgfiltig entfernt
werden. Die Scampi, zu einer «Schnecke» aufrollen.

In einer kleinen Schiissel 2 EI. Mayonnaise mit 2 EL Creme fraiche verriihren, mit Salz, einer Spur
Curry, einem Hauch Cayenne sowie mit je einer Spur Koriander und weissem Pfeffer aus der
Miihle wiirzen und mit ein paar Tropfen Zitronensaft aromatisieren.

Das Gemiise «stecknadelkopfgrossy wiirfeln, in méssig gesalzenem Wasser auf den Punkt
blanchieren und auf einem kleinen Drahtsieb abtropfen lassen. In der Zwischenzeit eine kleine
Frithlingszwiebel sehr fein wiirfeln und vom Kerbel die Blittchen zupfen. Gemiise- und
Zwiebelwiirfelchen unter die Mayonnaise heben und in die Mitte .von grossen Tellern schopfen.

Die Scampi vorsichtig mit Salz, Koriander und Pfeffer aus der Miihle wiirzen, durch den Rahm
ziehen, in 1 TL Butter (oder 1 EL feinstem Olivendl oder in einer Mischung aus beiden) beidseitig
kurz sautieren, auf die Gemiise- Mayonnaise setzen und mit den Kerbelblattchen bestreuen.

Jurg Kuriger Seite: 1 von 1 15.11.2006




Lamm in Amarone mit Risotto

...........

Rezept fiir 4 Portionen

Zutaten:

LLamm in Amarone

| 600 ¢ Lammfleisch

| 5 Stk. Salbeiblitter

| 1 Stk. Rosmarinzweig

I 3 Stk. Lorbeerblitter

| 2 Stk. Zwiebeln

! 3 Stk. Knoblauchzehen

| 1 ElL Tomatenmark

| 1 FL Amarone
Fleischbriihe
Salz, Pfeffer

Olivendl zum Anbraten
Zubereitung

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und im Olivendl langsam goldgelb anbraten. Kréuter,
Zwiebeln und Knoblauch schr fein hacken und mit Salz. Pfeffer und Tomatenmark zum Fleisch
geben. Den Wein zugeben und withrend etwa 90 Minuten zugedeckt kdcheln lassen. Wenn notig,
etwas Bouillon nachgiessen.

Risotto nach Maildnder Art

100 ¢ Butter

1 Stk. Zwiebel

400 g Risottoreis

100 ml Soave (oder sonst ein trockener Weisswein)
1 1 Fleichbriihe

1 Prise Safran

100 g Parmesan. gerieben

Salbei oder Petersilie, gezupft
Pfeffer, Salz

Zubereitung

2 Essloffel Butter schmelzen lassen, Zwiebel darin andiinsten, Reis beigeben und glasig werden
lassen. Mit Weisswein abloschen, diesen verdampfen lassen.

Nach und nach unter stetigem Riihren heisse Briihe beigeben. Gegen Ende der Kochzeit, nach etwa
15 Minuten, wenn der Reis noch leicht kérnig ist, den in etwas Briihe aufgelosten Safran, die
frische Petersilie oder den Salbei unterriihren.

Vor den Servieren mit Pfeffer und wenn notig mit Salz abschmecken, die restliche Butter und die
Hiilfte des geriebenen Parmesans unterziehen. Am Tisch nach Belieben mit Parmesan bestreuen.

Jurg Kuriger Seite: 1 von 1 15.11.2006




Haselnuss-Schokoladen-Souffle mit Rhabarber-
kompott- und Sabayon

..............................................

Rezept fiir 4 Portionen

Vorbereitung:

4 Porzellan - Kokotten mit wenig weicher Butter ausstreichen und mit Zucker ausdrehen. Einen
Briiter oder eine Feuerfeste Form ca. 1 - 2 em hoch mit Wasser auffiillen und in den Ofen
schieben. Auf 170 Grad vorheizen.

Zutaten:

4 Stk. Eigelb

70 g Zucker

70 g Butter, weich

70 g Bitterschokolade

100 ¢ Hasclniisse gemahlen

4 Stk. Eiweiss, steif geschlagen
Butter und Zucker fiir die Formchen
Puderzucker zum bestreuen

2 dl Weisswein

dl Wasser

150 g Zucker

Va Stk. Vanilleschote, ausgekratztes Mark

300 ¢ Rabarber in schone Stdbchen geschnitten

Ya Stk. Zitone, Salt

1 Stk. Eigelb

s dl Weisswein, trocken

Z dl Rhabarberfond

Zubereitung

Figelb, Zucker schaumig schlagen. Butter zufliigen und nochmals aufschlagen. Die flussige
Schokolade sowie Haselniisse dazugeben und unterheben.

Das steif geschlagene Eiweiss vorsichtig darunterzichen und die Masse in die vorbereiteten
Kokotten zwei drittel hoch einfiillen.

Die Foérmchen in das heisse Wasserbad stellen und im Ofen bei ca. 200 Grad 20-25 Minuten
soufflieren. Nach dem Backen vorsichtig aus dem Férmchen 16sen.

Weisswein, Wasser, Zucker und die Vanille aufkochen und die Rhabarberstdbchen darin vorsichtig
bissfest weich zichen lassen.

Figelb, WeiBwein, Rhabarberfond in einer Chromstahlschiissel vermischen und auf einem
Wasserbad luftig aufschlagen.

Dic Rhabarberstibchen abtropfen, auf Teller anrichten und mit dem Sabayon nappicren. Die
Souffles dazu anrichten und mit Puderzucker bestreuen.
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